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Abstrak: Masalah dalam kegiatan pengabdian ini adalah metode fermentasi yang 
digunakan oleh mitra Az Syauqi  YuMoo masih tradisional dengan memanfaatkan suhu 
ruang sehingga membutuhkan waktu panen yang lama 24 jam dan tingkat keberhasilan 
rendah ketika suhu lingkungan rendah. Tujuan kegiatan pengabdian ini adalah 
meningkatkan pemahaman dan ketrampilan mitra Az Syauqi terkait penggunaan 
inkubator sehingga tingkat produksi yoghurt meningkat. Metode yang dilakukan 
adalah 1) prakegiatan yang meliputi observasi, koordinasi tim, desain alat dan uji coba 
inkubator, 2) pelaksanaan kegiatan utama berupa pelatihan dan penyuluhan, 3) 
monitoring dan evaluasi. Hasil yang telah dicapai dalam kegiatan pengabdian ini 
adalah mitra memahami pentingnya penggunaan inkubator dalam proses produksi 
yoghurt sebagai alat bantu proses produksi untuk menjaga kestabilan suhu fermentasi, 
mitra mudah dalam mengoperasikan inkubator dan 95% mitra mampu 
mengaplikasikan inkubator dalam proses produksinya secara mandiri. 
Kata Kunci: Yoghurt; Inkubator; Az Syauqi. 
Abstract: The problem of this dedication is the fermentation method used by Az Syauqi's 
partners is still traditional by utilizing room temperature so that it requires a long 
harvest time of 24 hours and the success rate is low when the ambient temperature is 
low. The aim of this dedication is to increase the understanding and skills of Az Syauqi's 
partners regarding the use of incubators so that the level of yoghurt production 
increases. The methods used are 1) pre-activity which includes observation, team 
coordination, tool design and incubator testing, 2) implementation of the main activities 
in the form of training and counseling, 3) monitoring and evaluation. Achieved results of 
this devotion is partners understand the importance of the use of an incubator in 
production process yoghurt production process as the tools to maintain stable 
temperature fermentation, partners are easy to operate the incubator and 95% partners 
are able to apply the incubator in the production process independently. 
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A. LATAR BELAKANG 
Desa Pujon merupakan salah satu desa yang berada di Kabupaten 
Malang. Desa Pujon ini memiliki dusun Maron Lor. Potensi dari dusun 
Maron Lor, salah satunya adalah peternakan sapi perah. Data Dinas 
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Peternakan menyebutkan bahwa jumlah populasi ternak sapi perah di 
Kabupaten Malang mengalami peningkatan dari 2017 ke 2018 (Amam & 
Harsita, 2019). sebesar 15,46%. Potensi jumlah populasi ternak sapi perah 
ini tersebut perlu diimbangi dengan adaya usaha bisnis olahan produk susu 
di dusun Maron Lor, Pujon, Kabupaten Malang sehingga masyarakat di 
dusun Maron Lor, Pujon dapat menjadikan potensi tersebut sebagai 
keunggulan desa Pujon. 
Usaha Az-Syauqi Yumoo, merupakan usaha ekonomi produktif di dusun 
Maron Lor, Pujon, Kabupaten Malang. Usaha tersebut mulai berdiri Juni, 
2020. Produk yang dihasilkan oleh Az Syauqi Yumoo adalah yoghurt susu 
sapi. Dalam proses produksi yoghurt yang dilakukan oleh mitra 
menggunakan metode tradisional. Metode tradisional yang digunakan 
adalah melakukan inkubasi pada wadah tertutup dan disimpan pada suhu 
ruang selama 24 jam. Hal tersebut menimbulkan adanya masalah utama 
dalam proses produksi. 
Hal ini dikarenakan ketika suhu lingkungan di dusun Maron Lor rendah  
maka menyebabkan gagalnya proses fermentasi susu menjadi produk 
yoghurt sehingga menyebabkan gagal panen pada produksi yoghurt. Waktu 
panen yoghurt juga membutuhkan waktu yang lama 24 jam. Oleh karena 
itu, perlu adanya suatu alat fermentasi untuk menstabilkan suhu dalam 
proses fermentasi sehingga kestabilan suhu fermentasi dapat terjaga dan 
meningkatkan keberhasilan produksi yoghurt di Az Syauqi Yumoo serta 
mempercepat waktu panen yoghurt. Berdasarkan uraian tersebut, perlu 
adanya kegiatan pengabdian pelatihan teknologi fermentasi melalui 
inkubator guna meningkatkan keberhasilan produksi yoghurt dan 
mempercepat waktu panen yoghurt di mitra Az Syauqi Yumoo.  
Yoghurt merupakan minuman produk fungsional yang baik. Pada mitra 
Az Syauqi Yumoo, mayoritas konsumennya adalah anak-anak hingga 
dewasa sehingga dapat dikatakan bahwa produk yoghurt ini memiliki 
tingkat konsumen yang baik. Menurut BPOM, angka konsumsi pangan 
khusunya produk minuman yoghurt sebesar 155g/orang/hari. Tingkat 
konsumsi yoghurt pada mahasiswa dengan frekuensi konsumsi seminggu 
sekali sebesar 50% dengan jumlah konsumsi 150 ml sebanyak 79,2% 
(BPOM, 2018). 
Hal ini didukung tingkat pengetahuan yang baik pada mahasiswa 
mengenai produk yoghurt dan didukung ketersediaan yoghurt dikantin 
kampus sehingga mahasiswa mendapatkan kesempatan konsumsi yoghurt 
yang lebih banyak (Fattia Ramadhani, Evawany Y Aritonang, 2016). 
Pembelian yoghurt di Bandar Lampung sebanyak 2x dalam sebulan dengan 
prosentase sebanyak 50% dan jumlah pembelian sebesar 615ml. Motivasi 
terbesar dalam pembelian produk yoghurt tersebut adalah manfaat untuk 
kesehatan sebesar 55,21% (Kabuli et al., 2018). 
Dengan adanya tingkat konsumsi yoghurt yang baik, maka proses 
produksi yoghurt juga perlu ditingkatkan. Proses produksi yoghurt yang 
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baik akan menghasilkan yoghurt dengan kualitas baik. Menurut Rohman & 
Maharani bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi viskositas, warna dan 
sineresis yoghurt plain adalah proses pembuatan, bahan baku dan 
penyimpanan yoghurt (Rohman & Maharani, 2020). Menurut Widiani, 
Maretta, & Setianingrum bahwa proses fermentasi yoghurt susu jagung 
tepat dilakukan pada suhu 44°C. Kadar protein yang dihasilkan 2,05-2,07% 
dan bebas dari cemaran koliform (Widiani et al., 2017). Lama fermentasi 
pada suhu inkubai 43°C memperbaiki kualitas yoghurt dari segi aktivitas 
antioksidan, viskositas, total asam dan kualitas organoleptik (Kartikasari & 
Nisa, 2014). 
Penambahan madu pada yoghurt pada inkubasi 37°C selama 16 jam 
menghasilkan total bakteri asam laktat 1,1x108 sampai 5,3x108CFU/ml 
(Nofrianti et al., 2013). Adanya hubungan interaksi suhu fermentasi dengan 
jenis susu yang digunakan untuk pembuatan yoghurt yang berkualitas. 
Yoghurt terbaik dihasilkan dari susu segar yang difermentasi pada suhu 
pada 44°C. Warna yoghurt yang dihasilkan lebih kuning. Pada suhu 44°C 
bakteri dapat tumbuh dengan optimal (Syainah et al., 2014). Jenis susu dan 
lama penyimpanan yoghurt mempengaruhi nilai keasaman, pH dan total 
mikroba. Yoghurt dengan bahan dasar susu sapi menghasilan nilai pH 6,99 
(Fatmawati et al., 2013).  
Ketepatan suhu atau temperatur dalam proses fermentasi berperan 
penting dalam proses perkembangbiakkan dan pertumbuhan bakteri. 
Bakteri membutuhkan suhu pertumbuhan dan kondisi lingkungan tertentu 
supaya tetap bertahan hidup dan berkembang biak (Aligarh Yahya et al., 
2020). Penerimaan panelis terhadap warna, kekentalan dan rasa yoghurt 
yang dihasilkan dari jenis susu sapi segar dengan proses fermentasi pada 
suhu ruang dan suhu inkubator berbeda (Tursina et al., 2019). Proses 
pengendalian suhu 40-45°C penting untuk dilakukan untuk menjaga 
pertumbuhan bakteri menjadi lebih cepat dalam waktu 4-6 jam (Stanto, 
2014). 
Proses pembuatan yoghurt dilakukan pada suhu inkubasi 40°C selama 
12 jam dengan 2 kultur bakteri dan 3 kultur bakteri. Adanya Lactobacillus 
acidophillus dalam kultur starter yoghurt yang mengandung Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus meampu memperbaiki nilai pH 
dan menurunkan kadar asam laktat (Rachman et al., 2015). Ada 2 jenis 
bakteri yang optimal digunakan untuk proses pembuatan yoghurt yaitu 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Kedua jenis 
bakteri ini akan tumbuh optimal pada suhu pertumbuhannya dan pada 
kondisi lingkungan yang tepat (Hendarto et al., 2019). Suhu inkubasi pada 
proses produksi yoghurt susu kambing plus sari apel manalagi sebesar 43°C 
selama 5 jam (Puspitarini & Susilowati, 2020). 
Berdasarkan permasalahan yang dihadapi mitra yaitu proses produksi 
yoghurt dengan metode tradisional, suhu inkubasi dalam proses fermentasi 
yoghurt masih mengandalkan suhu ruangan dan kondisi lingkungan alam 
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selama 24 jam maka kami memberikan inovasi teknologi fermentasi 
yoghurt melalui inkubator. Hal ini penting dilakukan untuk menjaga 
kestabilan suhu inkubasi dalam proses produksi yoghurt dan waktu panen 
lebih cepat. Tujuan yang ingin dicapai dalam kegiatan pengabdian ini 
adalah meningkatkan pemahaman dan ketrampilan mitra Az Syauqi 
terkait penggunaan inkubator sehingga tingkat keberhasilan proses 
produksi yoghurt meningkat. 
 
B. METODE PELAKSANAAN 
Pelaksanaan kegiatan pengabdian pelatihan teknologi fermentasi 
melalui inkubator oleh tim pengabdian dilaksanakan di dusun Maron, desa 
Pujon Lor, Kabupaten Malang. Mitra yang terlibat dalam kegiatan 
pengabdian ini adalah Az Syauqi Yumoo yang terletak di dusun Maron, 
desa Pujon Lor, kabupaten Malang. Jumlah mitra yang terlibat adalah 10 
orang yang terdiri dari pemilik dan anggota usaha yoghurt tersebut. 
Tahapan pelaksanaan dalam kegiatan ini terbagi atas 3 tahapan, antara 
lain tahap pertama adalah tahap pra kegiatan. Pada tahap pra kegiatan 
tim mengobservasi kondisi usaha yoghurt Az Syauqi, membuat desain 
inkubator dengan menyesuaikan kapasitas jumlah produksi yoghurt yang 
dihasilkan mitra dan juga melakukan uji coba inkubator sebelum 
diterapkan langsung di mitra. Pra kegiatan tim juga melakukan koordinasi 
dengan mitra terkait dengan jadwal pelaksanaan kegiatan pelatihan. 
Kegiatan lain yang dilakukan dalam pra kegiatan adalah berkoordinasi 
dengan narasumber terkait pelaksanaan kegiatan utama.  
Tahap kedua adalah pelaksanaan kegiatan utama dalam program 
pengabdian ini berupa pelatihan dan penyuluhan teknologi fermentasi 
melalui inkubator. Materi yang disampaikan mengenai inkubator dengan 
narasumber Denda Dewatama, S.T., M.T. Tahap ketiga yaitu monitoring 
dan evaluasi. Tahap ketiga ini, monitoring dilaksanakan saat kegiatan 
berlangsung berupa observasi keaktifan peserta dalam kegiatan pelatihan 
dan memahami tahapan dalam menggunakan inkubator dan saat pasca 
kegiatan berupa observasi dan wawancara penggunaan inkubator secara 
mandiri oleh mitra dalam memproduksi yoghurt. Gambaran pelaksanaan 
kegiatan pengabdian dapat dilihat pada Gambar 1 berikut. 
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Gambar 1. Diagram alir kegiatan pengabdian di Az Syauqi Yumoo 
 
C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil dan Pembahasan harus memuat beberapa hal berikut secara 
terurut. 
1. Tahap Prakegiatan 
Pada tahap prakegiatan, tim melakukan observasi usaha Az Syauqi 
Yumoo terkait dengan proses produksinya. Dalam kegiatan observasi awal 
tersebut seperti pada Gambar 2 tim menemukan sebuah permasalahan 
utama yaitu proses produksi yoghurt masih dilakukan secara tradisional 
dengan melakukan inkubasi pada suhu ruang selama 24 jam. Hal ini dapat 
menyebabkan gagal panen dan waktu panen yang lama 24 jam. Gagal 
panen disebabkan karena desa Pujon merupakan desa yang berada di 
dataran tinggi dengan suhu yang rendah. Menurut Sujono, Zalizar, Yani, & 
Suyatno bahwa kecamatan Pujon terletak pada dataran tinggi bersuhu 
rendah sekitar 18-23°C. Dengan kondisi lingkungan yang bersuhu rendah 
menyebakan starter bakteri tidak dapat tumbuh optimal dalam proses 
fermentasi (. et al., 2013). Menurut  faktor utama dalam proses pembuatan 
yoghurt adalah suhu optimal pertumbuhan bakteri dan jenis bakteri. 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus merupakan jenis 
bakteri yang sering digunakan dalam pembuatan yoghurt. Kedua jenis 
bakteri tersebut tumbuh optimal pada suhu 40-44°C (Nurfitri et al., 2019). 
Proses fermentasi yang dilakukan oleh mitra dapat dilihat pada Gambar 3 
berikut. 
 
Gambar 2. Observasi Awal dan Metode Inkubasi Sederhana di Az Syauqi Yumoo 
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Berdasarkan kondisi tersebut, tim memberikan solusi dengan adanya 
alat inkubasi untuk menjaga kestabilan suhu fermentasi susu dan 
meningkatkan keberhasilan produksi yoghurt. Tahap prakegiatan 
selanjutnya adalah tim mendesain alat inkubator dan ketika inkubator 
sudah jadi, tim melakukan uji coba alat tersebut sebelum diaplikasikan ke 
mitra. Pada uji coba tim melakukan pengontrolan suhu seperti pada 
Gambar 4 berikut.  
 
Gambar 4. Desain inkubator dan Uji coba inkubator 
 
2. Tahap pelaksanaan 
Tahap pelaksanaan kegiatan utama adalah pelatihan dan penyuluhan 
teknologi fermentasi melalui inkubator. Pada pelatihan tersebut 
narasumber Denda Dewatama S.T., M.T. mengenalkan alat inkubator, 
menjelaskan fungsi inkubator, komponen-komponen yang terdapat pada 
inkubator, dan tata cara penggunaan inkubator serta terakhir demonstrasi 
penggunaan inkubator seperti pada Gambar 5 berikut. 
 
 
Gambar 5. Pelatihan Inkubator 
 
Pada tahap akhir proses pelaksanaan pelatihan, moderator memberikan 
waktu untuk berdiskusi, tanya jawab antara narasumber dan mitra Az 
Syauqi mengenai hal-hal yang kurang jelas dalam penggunaan inkubator 
atau hal lainnya yang terkait. Menurut Plaimo & Wabang bahwa dalam 
proses pelatihan diberikan kesempatan kepada peserta untuk bertanya 
2658  |  JMM (Jurnal Masyarakat Mandiri) | Vol. 5, No. 5, Oktober 2021, hal. 2652-2661 
langsung kepada instruktur mengenai hal-hal yang belum dipahami 
(Paulus Edison Plaimo, 2021). 
 
3. Monitoring dan Evaluasi 
Monitoring dilakukan saat kegiatan berlangsung. Saat kegiatan 
pelatihan berlangsung, mitra fokus dan aktif bertanya mengenai inkubator 
dan tata cara penggunaan inkubator sehingga hal tersebut dapat dijadikan 
indikator bahwa mitra antusias dan respon dalam pelaksanaan program 
pelatihan. Hal ini dikarenakan awalnya mitra belum pernah menggunakan 
inkubator sebagai alat dalam proses produksi. Evaluasi dilakukan pasca 
kegiatan pelatihan . Sistem evaluasi menggunakan instrumen angket dan 
dilanjutkan dengan wawancara. Hasil evaluasi dapat dilihat pada Tabel 1 
berikut. 
 
Tabel 1. Hasil Evaluasi Sebelum dan Setelah Pelatihan 
No 
Aspek Jumlah Soal Rata-rata Skor 
  Sebelum Setelah 
1 
Pemahaman peserta 
mengenai konsep dasar 
inkubator 
2 50 100 
2 
Pengetahuan peserta 
terkait fungsi inkubator 




komponen tombol di 
inkubator 












2 5 90 
 
 Berdasarkan Tabel 1, didapatkan prosentase peningkatan pemahaman 
peserta mengenai konsep dasar inkubator dan fungsi inkubator sebanyak 
50%. Adanya peningkatan prosentase pemahaman peserta terkait jenis 
komponen tombol-tombol yang ada di inkubator sebanyak 70% dan 
prosentase peningkatan pengetahuan peserta terkait langkah-langkah 
dalam pengoperasian inkubator sebanyak 95% serta prosentase 
peningkatan pengetahuan peserta terkait dengan pengendalian ketika 
terjadi trobleshooting sebanyak 85%. Berdasarkan hasil wawancara pasca 
pelatihan, mitra sudah dapat menggunakan inkubator secara mandiri 
dalam proses produksi yoghurt. Pengetahuan mitra meningkat tentang 
inkubator sebagai alat bantu proses produksi yoghurt seperti pada Tabel 1, 
pengoperasian alat inkubator mudah diaplikasikan serta waktu panen 
yoghurt lebih cepat hanya membutuhkan waktu 6 jam serta kestabilan 
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suhu saat proses produksi terjaga. Mitra memproduksi yoghurt dengan 
inkubator dan mitra dapat mengaplikasikan inkubator secara mandiri 
seperti pada Gambar 6 berikut. 
 
 
Gambar 6. Mitra Produksi Yoghurt Dengan Inkubator 
 
4.  Kendala yang Dihadapi atau Masalah Lain yang Terekam 
Kendala yang dihadapi adalah ketika mitra mengaplikasikan inkubator 
dalam proses produksinya namun ada kendala pemadaman listrik di 
wilayah desanya sehingga proses produksi berhenti. Oleh karena itu, perlu 
adanya genzet mini sebagai sumber daya saat terjadi pemadaman listrik  
oleh PLN. 
 
D. SIMPULAN DAN SARAN 
Simpulan dari kegiatan pelatihan ini adalah mitra memahami adanya 
inkubator sebagai alat bantu dalam proses fermentasi, 90% mitra  dapat 
mengaplikasikan inkubator secara mandiri sehingga tingkat keberhasilan 
produksi yoghurt meningkat serta waktu panen lebih cepat. Saran dari 
kegiatan pengabdian ini adalah perlunya monitoring dan evaluasi secara 
periodik proses produksi menggunakan inkubator supaya proses produksi 
berjalan lancar dan perlu adanya kegiatan pengabdian lanjutan mengenai 
edukasi dan pelatihan laporan keuangan usaha yoghurt pada mitra Az 
Syauqi. 
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